エゴマ油を揚げ油として利用するための検討 by 笹田 怜子 et al.
学術論文
岩手県立大学盛岡短期大学部研究論集第１４号
Bulletin()fMoriokaJunior（､OllegeIwaIePrelbcturalUniversity,No.１４
１－９，MElI･cｈ２０Ｉ２
エゴマ油を揚げ油として利用するための検討
ＴｈｅＵｓａｇｅｏｆＰｅｒｉｌｌａＯｉｌａｓＯｉｌｆｂｒＦｒｙ
笹田怜子零'，松本絵美掌'，小泉千嘉縦'，吉岡美子拳2，長坂慶子*’
ReikoSASADA,EmiMATSUMOTO,ChikaKOlZUML
YoshikoYOSHlOKAandＫｃｉｋｏＮＡＧＡＳＡＫＡ
Ｐｅｒｉｌｌａｏｉｌｉｓｅｘｐｅｃｔｅｄｔｏｂｅｇｏｏｄｔｏourhealthbecauscofilsu-linolenicacid・ltsusagcinclinicalscttingsibrpalientswith
allergicdiseaseandasthmahasalsobeenreportcd，Perillaoilhaslongbeenbelievedthatitisinadequatefbrcookingbecauseof
itssusceptibilitytohightcmperature．Ｉnlhisstudy,ｗｃｕｓｅｄｐｅｒｉｌｌａｏｉｌｌｂｒｆｉ･yandexaminedilsacidandperoxidcvaluesto
determinewhethertheoilｗａｓａｄｅｑｕａｔｅｔｏｂｅｕｓｅｄａｓｉｉ色yingoil，Althoughnoadversechemicalreactionwasobservedinthis
study,thesmellofperillaoilreilcctedncgativelyontastcofli･ies･InordcI･tosolvcthiｓproblem，wemixedtheperillaoilwith
otherkindsofoil・Ｔｈｅｍｉｘｔｕｒｅｏｆ２０％perillaoil,３０％whiにｓｅｓａｍｅｏｉｌａｎｄ５０％ｃａｎｏｌａｏｉｌｔｕｍｅｄｏｕｔｔｏｂｅｍｏｓｔｓｕｉｔａblcas
fiyingoil・Furthermore,wefbundlhatsweetpolatoesmalchedwellwilhthcnewcompoundedoil，WeconcludedthalPerillaoil
canbcusedlbrcookingespcciallywithotheroilsandtoiiyfboditemswhichcontainswectness．
“'脚'"r応：Pel･"/αo",Fry,ＣＯ'"po""火Jo/／
エゴマ油、揚げ物調理、配合油
1.はじめに
近年､生活習慣病予防の観点から健康意識が高まってき
ている。国民健康・栄養調査')によると、日本人の脂質の
摂取量は、９０年代までは上昇傾向であったが、最近は横
ばいで推移している。また、健康によいとされる食用油
が市場にも多く出回っている。これらの食用油の多くは
原料に着目した製品であるが、油の機能性の中心である
脂肪酸の特徴を活かしたものも数多い。古くから脂肪酸
の摂取については議論されており、現在では日本人の食
事摂取基準（2010年度版）２)においてその目安となる摂取
愚が明記されている。
脂肪酸はその構造からいくつかの系に分けられる。そ
の中で､身体によい影響を与える脂肪酸として、－３系脂肪
酸が挙げられている。代表的なものとしては、魚の脂に
含まれるドコサヘキサエン酸（DHA）やエイコサペンタ
エン酸（EPA）である。これまで、－３系脂肪酸の摂取によ
る動脈硬化やがん、アレルギーなどの慢性疾患への予防
効果に関する研究が数多く報告］)4)されてきた。、－３系脂
肪酸は、植物中では野菜類や海藻にα‐リノレン酸のかた
ちで含まれている。α‐リノレン酸は神経系に必須のもの
であり、ＤＨＡやＥＰＡと同様にがんやアレルギーなどに対
する予防効果が報告４)されている。α‐リノレン酸に富む
植物としてエゴマが挙げられ、その含有割合は約６０％と
非常に高い。岩手県では杵からエゴマを利用し、また郷
土料理の中にも取り入れられている5)｡エゴマの種子を絞
って作られるエゴマ油も同様にα‐リノレン酸に富み、近
年健康食品として市場に出向っている（シソ油として売
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られているものもある）。食事療法で臨床試験的に利用
されている例6)7)もあり、今後エゴマ油への関心が高まる
ことが考えられる。
しかし、α‐リノレン酸などｎ－３系脂肪酸が多い油は酸
化安定性が低いことから、エゴマ油は加熱調理には不向
き５１とされており、市販のエゴマ油にも生食での使用を勧
める旨の記載がある。現在、エゴマ油の熱酸化に関する
研究819)から、家庭での調理レベルにおいての酸化につい
ては問題のない範囲であることが報告されている。しか
し、これらの研究はモデル実験であり、実際の食品を用
いての報告はほとんどない。さらにエゴマ油を加熱調理
に用いた際に生じる、α‐リノレン酸由来の香りが食味へ
及ぼす影響を検討する必要もあると考えられる。
そこで本研究ではエゴマ油を使用した揚げ物調理での
油の劣化度の測定と食味について「①エゴマ油と一般的
な揚げ油との比較」「②エゴマ油と一般的な揚げ油の混
合比の検討」「③揚げ物調理への検討」を行い'０１'')'ﾕ）エ
ゴマ油の澗理における利用拡大の可能’性を探ることを目
的とした。
2.実験方法
2.1使用油および食材
①エゴマ油と一般の揚げ油の比較
エゴマ油は岩手県産（有限会社アルバ製）を用いた。比
較対照用の一般的な揚げ油として、サラダ油（日清オイ
リオグループ株式会社）、キャノーラ油（神戸物産）、
白ゴマ油（竹本油脂株式会社）を用いた。各油とも賞味
エゴマ油を揚げ油として利用するための検討
期限内のものであり、実験使用時に開封したものである。
使用した油の脂肪酸組成を表ｌに示した。なお脂肪酸組
成の分析は日本食品分析センターに依頼した。
揚げ物の食材として、ジャガイモ(男爵､平成２１年産）
を用いた。ジャガイモは皮をむき、７×７×5ｍｍの拍子木
切りにし、水に浸漬した。水分をペーパータオルで拭き
とり、１００９ずつに分け、これを試料とした。
②エゴマ油と一般の揚げ油の混合比の検討
揚げ油は、前述のエゴマ油、キャノーラ油、白ゴマ油を
用いた。α-リノレン酸の含有割合が、サラダ油、キャノ
ーラ油、白ゴマ油をそれぞれ単独で使用した場合より多
くなるように配合割合を調整した。その結果、エゴマ油
20％+白ゴマ油３０％+キャノーラ油５０％（以後、エゴマ油
20％と表記）、エゴマ油２５％＋白ゴマ油２５％+キャノーラ
油５０％（以後、エゴマ油２５％と表記）、エゴマ油３０％＋
白ゴマ油２０％+キャノーラ油５０％（以後、エゴマ油３０％
と表記）、エゴマ油３５％＋白ゴマ油１５％+キャノーラ油
50％（以後、エゴマ油３５％と表記）の４種を配合油とし
て調製した。この配合油の脂肪酸組成を表２に示した。
なお脂肪酸組成の分析は日本食舶分析センターに依頼し
た。揚げ物の食材はジャガイモとし、「①エゴマ油と一
般の揚げ油の比較」と同様の処理を行った。
③揚げ物調理への検討
揚げ油は「②エゴマ油と一般の揚げ油の混合比の検討」
の結果から、最も好ましい揚げ油として得られた配合油
を用いた。揚げ物の食材には、素揚げ用の野菜としてサ
ツマイモ、シシトウガラシ、衣揚げ用の魚介として冷凍
無頭エビ、竜田揚げ用の肉としてトリモモ肉を使用した
１０)１１)１２）
。
表１単独油１００９中の脂肪酸含有割合(％）
エゴマ油サラダ油キャノーラ油白ゴマ油
１６:０
１８:０
１８：１
１８:２
１８:３※
その他
６．３
２．０
２０．４
１２．９
５６．５
１．９
７．５
３．２
４１．９
３６．７
７．７
３．０
４．６
5.8
56.0
20.1
８．９
４．６
※α‐リノレン酸
表２配合油１００９中の脂肪酸含有割合(％）
９．３
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39.5
439
０４
１．１
エゴマ油２０％エゴマ油259(）エゴマ油３０％エゴマ油３５％
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１８:３※
その他
６．３
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１５．８
５１
※α‐リノレン酸
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２．９
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５．１
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５１
５．９
２．５
４１．０
２１．１
２４．３
５．２
サツマイモは皮をつけたまま５ｍｍ厚さの輪切りにし､水
に浸漬後、水分を拭きとり１００２ずつに分けた。シシトウ
ガラシは切込みを入れ、１０本ずつ（309程度）に分けた．
エビは殻をむき、６尾ずつ（609程度）に分けて天ぷら粉
（日清コツのいらない天ぷら粉、日清製粉グループ）を
つけた,』トリモモ肉はｌ切れ２５９に切り、100ｇずつに分
けて竜田揚げ粉（日清竜田揚げ粉和風しょうゆ味、日清
製粉グループ）をつけた。
2.2揚げ操作
電気フライヤー（タイジ株式会社製、TF-20A）を用い、
揚げ油の量は２[，油温は170℃とした。各食材の揚げ方
については古賀らの方法''）を参考に、揚げ種の投入、と
り出し､油温の回復までの操作時間を５分間に統一した。
すべての食材において５分間の揚げ操作を１セットとし、
連続して１８０分間３６セット行った。食材別の揚げ方は以
下のとおりである。
ジャガイモは（「①エゴマ油と一般の揚げ油の比較」お
よび「②エゴマ油と一般の揚げ油の混合比の検討」）、
170℃に加熱した油に１００９を投入し３分間揚げた。ジャ
ガイモをとり出し、２分間揚げ油を体ませ油温を170℃ま
で回復させた。サツマイモの素揚げ（「③揚げ物調理へ
の検討」）は、170℃に加熱した油に１００９投入し、２分間
揚げた。サツマイモをとり出し、３分間揚げ油を体ませ油
温を170℃まで回復させた。シシトウガラシの素揚げ(｢③
揚げ物調理への検討｣）は170℃に加熱した油に１０本(309
程度)投入し、１分間揚げた｡シシトウガラシをとり出し、
４分間揚げ油を体ませ油温を170℃まで回復させた。エビ
の衣揚げ（「③揚げ物調理への検討」）は、170℃に加熱
した油に、天ぷら粉をつけたエビ６尾（609程度）を投入
し、１分間揚げた。エビをとり出し、４分間揚げ油を体ま
せ油温を170℃まで回復させた。トリモモ肉の竜田揚げ
（「③揚げ物調理への検討」）は、170℃に加熱した油に
竜田揚げ粉をつけたトリモモ肉’009を投入し、３分間揚
げた。トリモモ肉をとり出し、２分間休ませ油温を170℃
まで回復させた。
2.3油の劣化度測定
油の劣化度の指標として､酸価､過酸化物価および色度、
カルボニル価を測定した。酸価（ＡＶ）の測定は、揚げ操
作を行っている油を、６０分ごとに約５ｍ，採取し試料と
した。試料を室温まで冷却後、基準油脂分析試験法13)に
基づいて酸価を測定した。過酸化物価（POV）は、揚げ
操作を行っている油を、３０分ごとに約５ｍ，採取し試料
とした。試料を室温まで冷却後、基準油脂分析試験法１３）
に基づいて過酸化物価を測定した。得られた酸価、過酸
化物価の値については統計ソフトSPSS16.0を用いて有意
差を検定した。
－２－
色度の測定は、揚げ操作開始前（０分）および揚げ操作
終了後（180分）の油を試料とした。試料を室温まで冷却
後、シャーレにlOOml入れてＬ値（明度）、ａ値（赤度）、
b値（黄度）、Ｗ値（白度）を測定した。測定には色差計
（SZ-290、日本電色工業製）を用いた。なお、色度の測
定は、「①一般の揚げ油の比較」「②エゴマ油と一般の
揚げ油の混合比の検討」で行った。
カルボニル価(ＣＯV)の測定は､揚げ操作開始前(()分）
および揚げ操作終了後（180分）の油を試料とした。揚げ
操作終了後にサンプリングした油を冷凍し、日本食品分
析センターに郵送して測定を依頼した”なお、カルボニ
ル価の測定は、「①一般の揚げ油の比較」ではエゴマ油、
「②エゴマ油と一般の揚げ油の混合比の検討」では配合
油４種について行った。
2.4官能評価
最初に揚げた試料を官能検査用の試料として用いた｡サ
ラダ油で揚げた試料を対照とし、７段階評価の評点法'４１
で官能評価を行った。「①エゴマ油と一般の揚げ油の比
較｣および｢②エゴマ油と一般の揚げ油の混合比の検討」
の評価項目は、揚げ色、香り、揚がり具合、食べた時の
サクッと感、食べた時の油っぽさ、食べた時のにおい、
素材の味、美味しさ（総合評価）の８項目とした。パネ
ルは本専攻学生を含む１０代から50代の女性１０名である。
「③揚げ物調理への検討」」の評価項I|は揚げ色、香り、
揚がり具合、食べた時の食感（サツマイモ、シシトウガ
ラシ）、衣のサクッと感（エビの衣揚げ、トリモモ肉の
竜田揚げ）、素材の味（サツマイモ、シシトウガラシ）、
ジューシー感（エビ、トリモモ肉）、口の中に残る味、
11の中に残るにおい、美味しさ（総合評価）とした。パ
ネルは本専攻学生を含む１０代から５０代の女性１６名であ
る｡官能評価値については､統計ソフトエクセル統計２０１０
を用いて有意差を検定した。
3.結果と考察
3.1油の劣化度測定
①エゴマ油と一般の揚げ油の比較
各油の酸価の経時的変化を図１に示した｡揚げ操作開始
前（０分）の酸価はエゴマ油0.47、サラダ油0.08、キヤノ
ーラ油０．１１、白ゴマ油０．１２であった｡揚げ操作終了時(180
分）の酸価はエゴマ油0.52、サラダ油0.12、キャノーラ
油0.12,白ゴマ油０．１６であった。エゴマ油は他の油と比
べて０分値､180分''1'〔ともに有意に高ｌｌＩＩｌ:(p<0.05)であった。
いずれの油も酸価は経時的変化に伴い緩やかに上昇し、
変化量はエゴマ油0.05､サラダ油0.04､キャノー ラ油0.01,
白ゴマ油０．０４と同程度であった。よって、エゴマ油の酸
価は他の油と比較して高値だが、加熱による変化量は同
程度であると考えられた。測定した酸価の値は、安全性
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の目安値３以下'5)よりも低い値であり、特に問題となる
値ではないと考えられた。
次に過酸化物価の経時的変化を図２に示した｡揚げ操作
開始前（０分）の過酸化物価はエゴマ油4.90、サラダ油
1.13、キヤノーラ油1.01,白ゴマ油１０．５７であった。揚げ
操作終了時（18()分）の地雌化物価はエゴマ油5.63、サラ
ダ油11.01、キヤノー ラ油14.34､白ゴマ油１１．７１であった。
エゴマ油の１８０分値は他の油と比べて有意に低値(p<0.05）
であった。サラダ油およびキヤノーラ油は０分から３０分
の間に急激に上昇し、その後も時間の経過に伴い緩やか
に上鼎.した｡－一方、エゴマ油および白ゴマ油の経時的変
化は緩やかなものであった。エゴマ油は１２０分値の５．６３
が最も高値であり、ほぼＳ～６の間で値が変動していた。
白ゴマ油は３０分値の12.29が最も高値であり、ほぼ１０～
１２の''１１で値が変動していた。加熱により生じた過酸化物
は、時'''1の経過とともに分解され、そのため過酸化物価
は加熱初期で高値となりその後は低くなる。また、この
変化は不飽和脂肪酸を多く含む油ほど速い段階で生じる
ことが知られている'6)．よって不飽和脂肪酸を多く含む
エゴマ油およびゴマ油は、３０分未満の速い段階で過酸化
物の分解が進み、３０分以降の変化は緩やかなものであっ
たと考えられた。測定した過酸化物価の値は、安全性の
目安値３０以下'5)よりも低い値であり、特に問題となる値
ではないと考えられた。
色度について、揚げ操作開始前（０分）から揚げ操作終
了時（180分）までの変化瞳の結果を図５に示した。Ｌ値
（明度)の変化量は､エゴマ油は+0.06､サラダ油は+0.18、
キヤノーラ油は+0.36、白ゴマ油は+0.46で、エゴマ油には
明度の変化はあまりみられなかった．ａ値（赤度）の変化
量は、エゴマ油は+0.79、サラダ油は+0.03、キャノー ラ油
は+0.40、白ゴマ油は+0.83であった。ｂ値（黄度）の変化
量は、エゴマ油は-1.04、サラダ油は-1.08、キヤノー ラ油
は-1.48,白ゴマ油は-1.46で、いずれの油も黄度は下がっ
た。ｗ値（白度）の変化敬は、エゴマ油は+0.05、サラダ
油は+0.13、キャノー ラ油は+0.25、白ゴマ油は+0.31で、
いずれの油も僅かに白度は増した。ｂ値の減少とＷ値の
微増は、ジャガイモを揚げている間に、ジャガイモから
デンプンが流出したためではないかと考えられる。エゴ
マ油は白ゴマ油、サラダ油、キャノーラ油に比べて、加
熱調f1Mにより赤度が上がる傾向があったが、この原因に
ついては今後検討したい。
エゴマ油のカルボニル価の結果を図７に示した｡揚げ操
作開始前（０分）で1.7、揚げ操作終了時（180分）で４．８
であった。この値は安全性の基準値５０以下'7)よりも低い
値であり、特に問題となる値ではないと考えられた。
よって本実験において､揚げ物調理に用いたエゴマ油の
酸価、過酸化物価およびカルボニル価は、安全性の基準
'5)'7)と比較して、特に問題とはならない値であったことか
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ら、エゴマ油を揚げ調理に用いることは可能であると考
えられた。
②エゴマ油と一般の揚げ油の混合比の検討
酸価の経時的変化を図３に示した。揚げ操作開始前（０
分）の酸価はエゴマ油２０％0.29、エゴマ油２５％0.34、エ
ゴマ油３０％0.45、エゴマ油３５％0.47であった。揚げ操作
終了時（180分）の酸価はエゴマ油２０％0.43、エゴマ油
25％0.42、エゴマ油３０％0.45、エゴマ油３５％０．５０であっ
た。配合油間に有意な差はみられなかった。各配合油と
も値は０．１程度の範1用内で変動し、綿時的変化に伴い蒋干
の上昇傾向がみられた。エゴマ油の配合割合が増えるに
つれて、酸価が高くなる傾ｌｈ１がみられた。測定した酸価
の値は、安全‘性の目安値３以ド'5)よりも低い値であり、
特に問題となる値ではないと考えられた。
次に過酸化物価の経時的変化を図４に示した｡揚げ操作
開始前（０分）の過酸化物価はエゴマ油２０％2.39、エゴマ
油２５％3.49、エゴマ油３０％4.00、エゴマ油３５％6.66であ
った。揚げ操作終了時（180分）の過酸化物価はエゴマ油
20％15.45、エゴマ油２５％16.21、エゴマ油３０％17.30、エ
ゴマ油３５％18.35であった。配合油間に有意な差はみられ
なかった。
いずれの配合油も経時的変化に伴い値は上昇した｡測定
した過酸化物価の値は、安全性の||安値３０以下'5)よりも
低い値であり、特に問題となる値ではないと考えられた。
色度について、揚げ操作開始前（０分）から揚げ操作終
了時（180分）までの変化11tの結果を岡６に示した。Ｌ値
の変化量は､エゴマ油２０％は+0.72､エゴマ油２５％は+0.63、
エゴマ油３０％は+0.54、エゴマ油３５％は+0.55で、いずれ
の配合油も明度は上昇したが、エゴマ油の配合量が増す
と明度の増加が抑えられる傾向にあった。ａ値の変化量は、
エゴマ油20％は-0.33､エゴマ油25％は-0.34､エゴマ油30％
は-0.35、エゴマ油３５％は+0.34で、加熱調理によりエゴマ
油３５％は赤度が増したが、他の配合油は減少した。ｂ値
の変化量は､エゴマ油20％は-0.72､エゴマ油25％は-0.87、
エゴマ油３０％は-1.16、エゴマ油３５％は-1.30で、いずれの
配合油も黄度は減少した。エゴマ油の恥が多いlIIid合油は、
加熱前のｂ値の値が高く黄色みの強い油であるが、エゴ
マ油の鼠が多い配合油ほど加熱訓即により黄色みが減少
する傾向にあった。ｗ値（白度）の変化杜は、エゴマ油
20％は+0.53､エゴマ油２５％は+0.47､エゴマ油３０％は+0.40、
エゴマ油３５％は+0.39で、いずれの油も白度は増した。ｂ
値の減少とｗ値の微増から、エゴマ油の量が多い配合油
ほど黄度は大きく減少するが白度の減少は少ない傾向に
あった。加熱によるエゴマ油の黄度減少の原因の一つと
しては、揚げ種のジャガイモへの色素の移行も考えられ
るが、今後さらに検討したい。
カルボニル価の結果を図７に示した｡揚げ操作開始前(０
分）ではエゴマ油２０％1.6、エゴマ油２５％1.5、エゴマ油
笹田玲子･松本絵美･小泉千嘉・吉岡美子･長坂慶子
30％1.8､エゴマ油３５％2.1であった｡揚げ操作終了時（180
分）ではエゴマ油２０％5.2、エゴマ油２５％5.1、エゴマ油
30％5.9、エゴマ油３５％6.3であった。エゴマ油の配合割
合が増えるにつれてカルボニル価は高くなる傾向がみら
れた。これらの値は安全性の基準値５０以下１７)よりも低い
値であり、特に問題となる値ではないと考えられた。以
Ｌより、配合油について、エゴマ油の配合割合の違いに
よる油の劣化度に大きな違いはみられなかった。また油
の劣化度はすべての指標において安全性の基準'5)'7）と比
較して、特に問題とはならない値であったと考えられた。
そこで揚げ操作終了時の酸価、過酸化物価、カルボニル
価が総合的に低かったエゴマ油２０％を用いて、揚げ種の
違いによる油の劣化度を検討した。
③揚げ物調理への検討
酸価の経時的変化をI叉１８に示した。揚げ操作開始前（(）
分）については油の種類が同一だったため、ｌ試料の測定
とし酸価は０．３８であった。揚げ操作終了時（180分）の
酸価はサツマイモの揚げ油で0.39、シシトウガラシの揚
げ油で0.39、エビの揚げ油で0.42、トリモモ肉の揚げ油
で０．４５であった．各揚げ油とも０．１程度の範囲内で変動
し、経時的変化に伴い若干の上昇傾向がみられた。各揚
げ湯の酸価に有意な差はみられず、また、値は安全性の
ｕ安値３以1,.'5）よりも低いlll1I:であり、特に問題となる値
ではないと考えられた。
次に過酸化物価の経時的変化を図９に示した.揚げ操作
開始前（０分）については油の種類が同一だったため、１
回の測定とし、過酸化物価は３．５０であった。揚げ操作終
了時(１８０分)の過酸化物価はサツマイモの揚げ油で15.55、
シシトウガラシの揚げ油で15.79､エビの揚げ油で10.26、
トリモモ肉の揚げ油で15.12であった。各揚げ油とも９０
分までは経時的変化に伴い上昇傾向を示し、その後は２
～５の範囲内で変動した。揚げ油の過酸化物価に有意な差
はみられず、また、価は安全性の目安値３０以下’5）より
も低い値であり、特に問題となる値ではないと考えられ
た。よって、食材の違いによる油の劣化度への影響はみ
られず、また安全性の基準’5)'7)と比較して、特に問題と
なることはない結果であったと考えられた。
3.2官能評価
①エゴマ油と一般の揚げ油との比較
結果を図１０に示した。揚げ色の評価値は、エゴマ油は
0.1、キヤノーラ油は0.4、白ゴマ油は０．１であった。各油
の間に有意な差は認められず、揚げ色について油の違い
による差はないことが考えられた。香りの評価値は、エ
ゴマ油は-0.2、キヤノーラ油は０．０，白ゴマ油は０．９であっ
た。各油の間に有意な差は認められなかった。揚がり具
合の評価値は、エゴマ油は0.3、キャノーラ油は0.5、白
ゴマ油は０．０であった。各油の評価の間に有意な差は認め
－５－




